





V. SIMPULAN DAN SARAN 
A. Simpulan 
1. Kombinasi ekstrak pektin dari albedo kulit jeruk Bali (Citrus grandis) dan 
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) memberi  pengaruh yang 
berbeda nyata terhadap kualitas selai lembaran, meliputi kadar air, kadar 
abu, kadar pektin, zat padatan terlarut, serat kasar, vitamin C, gula reduksi, 
serta tekstur, namun memberikan pengaruh tidak berbeda nyata terhadap 
jumlah mikrobia, yang meliputi angka lempeng total dan kapang khamir. 
2. Kombinasi ekstrak pektin dari albedo kulit jeruk Bali (Citrus grandis) dan 
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) yang menghasilkan selai 
lembaran dengan kualitas terbaik dari segi analisis kimia, fisik, 
mikrobiologi, serta nilai rata-rata kesukaan panelis tertinggi adalah 1 : 2. 
B. Saran 
Saran yang diperlukan pada penelitian kualitas selai lembaran 
kombinasi ekstrak pektin dari albedo kulit jeruk Bali (Citrus grandis) dan 
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) adalah : 
1. Perlu menjaga kestabilan suhu pemanasan saat pengolahan produk selai 
lembaran (< 90 
o
C), bila pendidihan terlalu lama pektin dapat terhidrolisis, 
serta produk akan kehilangan cita rasa dan warna. 
2. Perlu dilakukan proses lebih lanjut untuk mengurangi kadar air dan 
meningkatkan kadar zat padatan terlarut dalam selai lembaran yang 






dalam formulasi atau melalui metode pengeringan dengan oven maupun 
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak 
         Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah  
         Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 
Nama   : 
Jenis Kelamin  : 
Umur   : 
 






1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
A                     
B                     
C                     
D                     
Keterangan : 
1. Sangat tidak suka 
2. Tidak suka 
3. Suka 
4. Sangat suka 
 
 













Lampiran 2. Data Kuesioner Uji Organoleptik Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali dan Buah Naga Merah 
Tabel 21. Hasil Kuesioner Uji Organoleptik Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali dan Buah Naga Merah 
Panelis 
Rasa Aroma Tingkat Kemanisan Warna Tekstur 
A B C D A B C D A B C D A B C D A B C D 
1 2 4 3 1 4 2 1 3 4 3 2 1 4 3 2 1 2 4 3 1 
2 4 3 2 1 4 2 1 3 4 3 2 1 1 2 4 3 3 1 2 4 
3 4 3 2 2 3 3 3 3 4 3 2 1 3 4 3 1 4 3 3 2 
4 3 4 3 3 3 3 3 2 3 4 3 3 3 4 3 3 3 4 4 3 
5 4 2 2 1 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 1 3 3 2 2 
6 2 3 4 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 
7 2 3 2 1 3 3 2 3 2 3 2 2 3 3 2 2 2 3 2 3 
8 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 
9 4 3 2 2 3 3 2 2 4 3 3 2 3 3 3 3 4 3 2 2 
10 4 3 2 1 1 2 3 4 4 3 2 1 4 3 2 1 3 4 2 1 
11 4 3 2 1 4 3 3 3 4 3 2 1 2 3 4 1 3 4 1 2 
12 4 4 3 3 4 3 3 1 4 3 3 3 4 4 4 3 4 3 3 3 
13 2 3 3 1 3 3 3 2 2 3 3 2 2 3 3 2 3 4 3 2 
14 4 2 2 1 2 1 1 1 4 3 3 1 3 4 3 1 3 3 2 3 
15 4 4 3 3 3 4 3 2 4 3 3 4 3 3 4 2 3 4 4 3 
16 4 3 2 2 3 3 3 1 4 3 2 1 3 3 3 1 4 3 3 3 
17 4 4 3 1 4 4 3 1 4 4 3 1 4 4 3 1 3 4 3 1 
18 1 3 2 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
19 4 3 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 1 2 4 2 4 3 3 3 
20 4 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 2 4 4 3 2 3 3 3 3 
21 3 2 4 1 1 4 3 2 2 4 3 1 2 4 4 1 2 4 3 1 
22 4 3 2 2 3 2 3 3 4 3 2 1 4 4 3 2 4 3 2 3 
23 4 4 3 3 4 3 2 2 4 3 2 1 3 3 4 2 4 3 3 2 
24 4 3 3 2 4 3 3 3 4 3 3 1 4 4 4 2 4 4 4 3 
25 2 4 3 1 3 3 3 3 4 3 2 1 2 3 4 1 3 3 3 3 
26 4 3 2 1 4 3 3 2 4 3 2 1 4 3 3 1 4 4 4 4 
27 4 3 2 1 3 2 1 4 4 3 1 2 4 3 2 1 1 4 3 2 
28 4 3 1 1 3 3 3 3 3 3 2 1 4 4 4 3 3 3 3 4 
29 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 
30 4 4 3 2 4 4 4 4 4 4 3 1 3 4 4 2 4 4 4 4 
Total 104 95 76 50 93 85 77 74 106 93 74 51 92 98 95 54 95 99 84 76 






Lampiran 3. Foto-foto Bahan Baku, Bahan Tambahan, Pengujian, dan Produk Selai 
Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali 
(Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
   
   Gambar 19. Albedo Kulit Jeruk Bali            Gambar 20. Buah Naga Merah 
              
    Gambar 21. Perlakuan Blanching Bahan Baku         Gambar 22. Bubur Buah Naga Merah 
               















    
      Gambar 25. Gula Pasir                Gambar 26. Agar-Agar Bubuk 
    
   Gambar 27. Asam Sitrat   Gambar 28. Uji Kadar Abu 
  







Gambar 31. Uji Kadar Gula Reduksi 
 
Gambar 32. Selai Lembaran Berbagai Kombinasi Perlakuan Kiri ke Kanan : A (1 : 2) – 
  B (1,5 : 1,5) – C (2 : 1) – D (3 : 0) 
 








 Lampiran 4. Foto-foto Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total) Selai Lembaran 
Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) 
dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
  








 Perlakuan A (1 : 2) 
    








 Perlakuan B (1,5 : 1,5) 
    








 Perlakuan C (2 : 1) 
    





















Lampiran 5. Foto-foto Uji Mikrobiologi (Kapang dan Khamir) Selai Lembaran 
Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) 
dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
  




 Perlakuan A (1 : 2) 
  




 Perlakuan B (1,5 : 1,5) 
     




 Perlakuan C (2 : 1) 
   













Lampiran 6. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Air Selai Lembaran Kombinasi 
Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah 
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 
  
Tabel 22. Hasil Kadar Air Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk 
Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
Ulangan 
Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga 
Merah 
A (1 : 2) B (1,5 : 1,5) C (2 : 1) D (3 : 0) 
1 70,35 68,13 65,20 65 
2 70,12 68,09 65,15 64,91 
3 70,26 68,17 65,23 64,98 
Rata-rata 70,24 68,13 65,19 64,96 
 
 
Tabel 23. Analisis Anava Kadar Air Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo 






















Tabel 24. Hasil Duncan Uji Kadar Air Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo 
Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 
1 2 3 4 
A (1 : 2) 
B (1,5 : 1,5) 
C (2 : 1) 









































Lampiran 7. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Abu Selai Lembaran Kombinasi 
                       Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah 
                       Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 
  
Tabel 25. Hasil Kadar Abu Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit 
                  Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
Ulangan 
Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga 
Merah 
A (1 : 2) B (1,5 : 1,5) C (2 : 1) D (3 : 0) 
1 0,1460 0,1466 0,1472 0,1477 
2 0,1463 0,1467 0,1476 0,1479 
3 0,1463 0,1467 0,1474 0,1478 
Rata-rata 0,1462 0,1467 0,1474 0,1478 
 
 
Tabel 26. Analisis Anava Kadar Abu Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo 






















Tabel 27. Hasil Duncan Uji Kadar Abu Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari 
                  Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus 
                  polyrhizus) 
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 
1 2 3 4 
A (1 : 2) 
B (1,5 : 1,5) 
C (2 : 1) 








































  Lampiran 8. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Pektin Selai Lembaran Kombinasi  
 Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah  
 Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 
  
Tabel 28. Hasil Kadar Pektin Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit 
 Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
Ulangan 
Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga 
Merah 
A (1 : 2) B (1,5 : 1,5) C (2 : 1) D (3 : 0) 
1 0,1893 0,2091 0,2577 0,2692 
2 0,1891 0,2094 0,2580 0,2689 
3 0,1896 0,2091 0,2582 0,2691 
Rata-rata 0,1893 0,2092 0,2580 0,2691 
 
 
Tabel 29. Analisis Anava Kadar Pektin Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari 
                  Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus 






















Tabel 30. Hasil Duncan Uji Kadar Pektin Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari 
 Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus 
 polyrhizus) 
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 
1 2 3 4 
A (1 : 2) 
B (1,5 : 1,5) 
C (2 : 1) 












































Lampiran 9. Analisis Varian dan Uji Duncan Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran 
                        Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) 
                        dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 
  
Tabel 31. Hasil Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo 
Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
Ulangan 
Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga 
Merah 
A (1 : 2) B (1,5 : 1,5) C (2 : 1) D (3 : 0) 
1 27,95 25,92 23,51 21,6 
2 26,78 26,28 23,89 22,05 
3 27,1 26,35 23,2 21,46 
Rata-rata 27,28 26,18 23,53 21,7 
 
 
Tabel 32. Analisis Anava Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin 
                 dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus 






















Tabel 33. Hasil Duncan Uji Zat Padatan Terlarut Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin 
dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus 
polyrhizus) 
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 
1 2 3 4 
A (1 : 2) 
B (1,5 : 1,5) 
C (2 : 1) 












































Lampiran 10. Analisis Varian dan Uji Duncan Serat Kasar Selai Lembaran Kombinasi 
                         Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah  
                         Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 
  
Tabel 34. Hasil Serat Kasar Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit  
                 Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
Ulangan 
Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga 
Merah 
A (1 : 2) B (1,5 : 1,5) C (2 : 1) D (3 : 0) 
1 2,8599 3,2576 4,0658 4,2553 
2 2,8265 3,2448 4,0619 4,2636 
3 2,8515 3,248 4,058 4,2677 
Rata-rata 2,846 3,25 4,0619 4,2622 
 
 
Tabel 35. Analisis Anava Serat Kasar Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo 






















Tabel 36. Hasil Duncan Uji Serat Kasar Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari 
                  Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus 
                  polyrhizus) 
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 
1 2 3 4 
A (1 : 2) 
B (1,5 : 1,5) 
C (2 : 1) 













































Lampiran 11. Analisis Varian dan Uji Duncan Vitamin C Selai Lembaran Kombinasi 
                         Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah  
                         Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 
  
Tabel 37. Hasil Vitamin C Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit  
                  Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
Ulangan 
Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga 
Merah 
A (1 : 2) B (1,5 : 1,5) C (2 : 1) D (3 : 0) 
1 10,3276 10,8652 11,1646 11,5628 
2 10,3145 10,8297 11,1835 11,5548 
3 10,3216 10,8491 11,1569 11,5674 
Rata-rata 10,3212 10,848 11,1683 11,5617 
 
 
Tabel 38. Analisis Anava Vitamin C Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo 






















Tabel 39. Hasil Duncan Uji Vitamin C Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari 
                  Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus 
                  polyrhizus) 
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 
1 2 3 4 
A (1 : 2) 
B (1,5 : 1,5) 
C (2 : 1) 













































Lampiran 12. Larutan Standar pada Analisis Gula Reduksi 
 
Tabel 40. Hasil Uji Larutan Standar Gula Reduksi 













Gambar 42. Kurva Standar Gula Reduksi 
Keterangan : 
Dengan : 
a = 0,070 
b = 6,661 
sehingga diperoleh : 






















y = 6.661x + 0.070 






Lampiran 13. Analisis Varian dan Uji Duncan Gula Reduksi Selai Lembaran 
Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus 
grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 
  
Tabel 41. Hasil Gula Reduksi Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit  
                 Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
Ulangan 
Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga 
Merah 
A (1 : 2) B (1,5 : 1,5) C (2 : 1) D (3 : 0) 
1 5,074 4,354 3,288 2,642 
2 5,119 4,339 3,318 2,657 
3 5,089 4,384 3,378 2,703 
Rata-rata 5,094 4,359 3,328 2,667 
 
 
Tabel 42. Analisis Anava Gula Reduksi Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari 
                  Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus 






















Tabel 43. Hasil Duncan Uji Gula Reduksi Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari 
                 Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus 
                 polyrhizus) 
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 
1 2 3 4 
A (1 : 2) 
B (1,5 : 1,5) 
C (2 : 1) 













































Lampiran 14. Analisis Varian dan Uji Duncan Tekstur Selai Lembaran Kombinasi 
Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah 
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 
  
Tabel 44. Hasil Tekstur Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk 
                 Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
Ulangan 
Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga 
Merah 
A (1 : 2) B (1,5 : 1,5) C (2 : 1) D (3 : 0) 
1 249,00 279,50 356,00 523,50 
2 247,50 280,50 357,00 522,50 
3 251,00 279,50 357,50 523,00 
Rata-rata 249,17 279,83 356,83 523,00 
 
 
Tabel 45. Analisis Anava Tekstur Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo  






















Tabel 46. Hasil Duncan Uji Tekstur Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo 
                 Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)  
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0,05) 
1 2 3 4 
A (1 : 2) 
B (1,5 : 1,5) 
C (2 : 1) 











































Lampiran 15. Analisis Warna Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga 
Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 





Jeruk Bali : 
Buah Naga 
Merah 
L a B 
x y Warna 
1 2 3 1 2 3 1 2 3 
A (1 : 2) 
35,3 34,9 36,7 47,9 43,5 45,4 -6,7 -6,7 -6,4 
0,405 0,239 
Merah muda 
kelembayungan Rata-rata = 35,6 Rata-rata = 45,6 Rata-rata = -6,6 
B (1,5 : 1,5) 
45,4 40,9 38,8 46,1 48,7 45,9 -10,5 -10,7 -10,6 
0,381 0,237 
Merah muda 
kelembayungan Rata-rata = 41,7 Rata-rata = 46,9 Rata-rata = -10,6 
C (2 : 1) 
47,2 46,4 49,4 45,8 44,4 43,6 -5,2 -4,7 -5,3 
0,389 0,259 
Merah muda 
kelembayungan Rata-rata = 47,7 Rata-rata = 44,6 Rata-rata = -5,1 
D (3 : 0) 
81,0 81,0 80,8 -2,7 -2,7 -2,5 15 16 15,4 
0,341 0,355 
Sumber cahaya 

















Lampiran 16. Analisis Varian Angka Lempeng Total Selai Lembaran Kombinasi 
                           Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah  
                           Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 
  
Tabel 48. Hasil Angka Lempeng Total Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari 
                  Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus 
                  polyrhizus) 
Ulangan 
Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga 
Merah 
A (1 : 2) B (1,5 : 1,5) C (2 : 1) D (3 : 0) 
1 740,000 400,000 280,000 340,000 
2 320,000 310,000 250,000 630,000 
3 630,000 670,000 260,000 410,000 
Rata-rata 563,3333 460,0000 263,3333 460,0000 
 
 
Tabel 49. Analisis Anava Angka Lempeng Total Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin  
                 dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus 


















































Lampiran 17. Analisis Varian Kapang dan Khamir Selai Lembaran Kombinasi 
                            Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah  
                            Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 
  
Tabel 50. Hasil Kapang dan Khamir Selai Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin dari Albedo 
                 Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
Ulangan 
Perbandingan Ekstrak Pektin dari Albedo Kulit Jeruk Bali : Buah Naga 
Merah 
A (1 : 2) B (1,5 : 1,5) C (2 : 1) D (3 : 0) 
1 0,00 0,00 10,00 10,00 
2 20,00 10,00 10,00 10,00 
3 20,00 0,00 0,00 10,00 
Rata-rata 13,333 3,333 6,667 10,000 
 
 
Tabel 51. Analisis Anava Kapang dan Khamir Lembaran Kombinasi Ekstrak Pektin  
                   dari Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus grandis) dan Buah Naga Merah (Hylocereus 







F hitung Sig. 
Koreksi 
Interaksi 
Total 
166,667 
400,000 
566,667 
3 
8 
11 
55,556 
50,000 
1,111 ,400 
 
 
